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AHHOTaunusi. B crarbe craBuTCs 3a1ada paccMOTpeTh (OHETHYECKHEe OCOOEHHOCTH
OCTPOBHBIX POCCHICKO-HEMEIKUX ToBOpoB KpacHosipckoro kpas. MarepuanoMm HCCIeTOBaHUS
HOCTYXXHMJI aBTOPCKUM KOPIYC YCTHBIX TEKCTOB KYJIMHAPHBIX PELENTOB, 3a(h)MKCUPOBAHHBIX
MOCPEICTBOM HHU(PPOBON ayAHO3aNUCH BO BpeMs JHAICKTOJIOTUYECKUX IKCIEAUIINI B OBIBIINE
Hemeukue cena KpacHospckoro kpas. OOmue (QoHETHMYECKHEe UepThl HCCIeNyeMbIX
BCPXHCHEMCUKNX T'OBOPOB HEMIICB KpaCHOSIpCKOl"O Kpas, MNEPECCICHICB U3 IToBomXkbsa M WX
MIOTOMKOB, HallIeJIIINE CBOE OTPAKEHUE B AUAJIEKTHBIX TEKCTaX KYJIMHAPHBIX PELENTOB, HepeaaroT
NPU3HAKKM, XapaKTepHbIE IS 3araJHOCPETHEHEMEIKOr0 HAJEeKTHOTO apeana C pPeHHCKo-
¢dpankckoit  OCHOBOW. KOHCOHaHTHBIE M3MEHEHHUS WUIIOCTPUPYIOT —XapakTep BTOPOro
(BepXHEHEMEIKOTO) MePEIBIKEHIS TePMAHCKHUX COTJIACHBIX YKa3aHHOTO JUAJISKTHOTO apeaa.

OnucanHble B CTaTbe Ha MaTepualle TEKCTOB KYIMHApHBIX pPeLenToB (oHeTHyeckue
O0COOCHHOCTH  HEMEIKMX TOBOpPOB KpacHOSpCKOTO  Kpasi  YTOUHSIIOT — CYIIECTBYIOIIUE
NPEACTaBICHUS O COBPEMEHHOM COCTOSIHUU SI3bIKOBON CUCTEMBI OCTPOBHBIX IMAJIEKTOB, OITUCAHUE
KOTOpOI)II HUMEET 3HAUCHUEC I )IaJ'IBHeI\/’IHIeFO HU3YUYCHUA HeMeHKOfI AWAJICKTOJIOTHUU W TCOPHU
B3aUMOJICHCTBUS SI3BIKOB.

KiroueBbie ciioBa: (oHeTHueckre OCOOEHHOCTH, POCCHICKHE HEMIIbI, KyJIMHapHBIE
peLenThl, TUTepaTYPHBIN A3bIK, TUANEKT, HHOS3BIYHOE OKPYKEHHE.
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Abstract. The article aims to consider the phonetic features of island Russian-German
dialects of the Krasnoyarsk region. The research material was the author's corpus of oral texts of
culinary recipes recorded by digital audio recording during dialectological expeditions to the
former German villages of the Krasnoyarsk region. General phonetic features of the studied High
German dialects of the Germans of the Krasnoyarsk region (settlers from the Volga region and
their descendants), reflected in the dialect texts of culinary recipes, transmit the features
characteristic of the West Middle German dialect area with a Rhenish-Frankish basis. Consonantal
changes illustrate the nature of the second (High German) movement of Germanic consonants of
the specified dialect area.

The phonetic features of the German dialects of the Krasnoyarsk region, described in the
article on the material of the culinary recipe texts, clarify the existing views about the current state
of the island dialect language system, the description of which is important for further study of
German dialectology and the theory of languages interaction.

Keywords: phonetic features, Russian Germans, culinary recipes, literary language, dialect,
foreign language environment.

Introduction (BBenenmue)

Hnanekronornueckass kapra [.JluHreca W JIHAJIEKTOJIOTHYECKHM ariac
H. bepenn [bepena, 2010, c. 12] moka3pIBatoT, 4TO OOJBIIMHCTBO OCTPOBHBIX
HEeMEIKUX TOBOPOB [I0BOMIKbSI YK€ B TOBOGHHBIE TO/Ibl YACTUYHO WJIM MOJIHOCTHIO
yTpaTwiIv MEePBUYHBIC MPU3HAKK MATEPUHCKUX JTHAICKTOB, COXPAHUB BTOPUYHBIC
[dunrec, 1925, c. 12]. [Tocne nenopranyuu HEMEIKOTO HACEJICHUSI HA BOCTOK CTPaHBbI,
B ToM uyucie B KpacHospckuil Kpal, IMPOUCXOIWUT JAJIbHEHIIEE BbIPABHUBAHUE
Pa3HOPOAHBIX HEMEIKHX ToBOpoB. [IpobiemMe wH3ydeHUS S3BIKOBOM CHUTYallUH
HEMIICB Ha TeppuTopur KpacHOSpPCKOro Kpas, mpolieccaM B3aUMOJICUCTBUS
JTUaIeKToB, MX Au(dEepeHINAIMA U HHTETPAIMU TTOCBAIIEH ILEIbId psg padoT
B. A. datnoBoit  [Hsamiosa, 2009], JI. M. llltelinrapr [Ireiinrapt, 2006],
H. A. Epmsikunoit [Epmskuna, 2006], M. M. CrenanoBoii [CrenanoBa, 2006],
1O. ®. ®unmunmosoit [@wimunmosa, 2011]. IIpu stom QoneTnueckas cucrema
BEPXHEHEMEIKNX TOBOPOB KpacHOSpCKOro Kpasi 10 HACTOSIIEr0 BPEMEHU Majo
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uzydeHa [Kopomaxep, 2022]. B 1meHTpe BHUMaHHUS COBPEMEHHOM HEMEIKOU
JTMAJICKTOJIOTUN CTOUT TIpo0siemMa sI3pIKOBOTO cMmerieHus. Hoseiimume uccnenoBanus
B 00JIaCTH HEMEIKOW JIHAIICKTOJIOTHH OOYCIIOBJICHBI pPa3BUTHEM JHUAJICKTOB B
YCJIOBUSIX YCHUJICHUS BO3JEHUCTBUS HHOS3BIYHOTO OKPYKEHUSI U TEHACHIUEH
COXpaHEHHUsI HApOJAHOW pedyu, PacCMOTPEHHEM TEPPUTOPHUATBHBIX TUAJIEKTOB B
00I1eM KOHTHHYYME BCEX BHJIOB PA3TOBOPHOTO SI3bIKA M TIPUBIICYCHUEM OOIITUPHBIX
TEKCTOBBIX KOPIYCOB IS CO3MaHMsl 0a3 MaHHBIX YCTHOW pa3rOBOPHOW pedd
[Anekcanmpos, 2022; Jlubept, 2022]. MeXAUCUUIUIHHAPHBIA  XapakTep
UCCJIEIOBAaHUIN OMPEIEIICH CTPEMIICHUEM YUEHBIX OXBATUTh BECh CIIEKTP BAPUAHTOB
pa3roBOpHOTO HeMelKoro si3bika [Mockamtok, 2014; Albert and oth., 2018], B Tom
yucie Ui pelieHus 3ajad MNpUKIagHoro xapakrepa. [Ipu stom mnpeameTom
UCCJIeI0BaHUS HEMEIKOM UAJIEKTOIOT U SBJISIOTCS] HEMEIIKUE TUAJIEKThI HE TOJIBKO
Ha Tepputopuu ['epmanuu, HO U 3a ee npeaenamu [Cokonosa u ap., 2022].

Materials and methods (MarepuaJibl 1 MeTOABI)

B kagecTBe Marepuana UCCIIEIOBaHUS MOCIYKUI aBTOPCKUH KOPITYC TEKCTOB
KyJUHAPHBIX PEIENTOB POCCHMCKUX HemIleB. Dukcarus S3bIKOBBIX JTaHHBIX
OCYIIECTBISIIACh MOCPEACTBOM IM(POBOM ayauoszanucu. s GuKcaruy TEKCTOB
KyJUHAPHBIX PEIENTOB HA TMHChbME C BO3MOKHOCTBIO Tepemaadn (OHETHICCKUX
OCOOCHHOCTEH UANEKTHOTO MaTepuana Oblla WCIONB30BaHA MOMYJIApHAs
dboHeTHUECKasE TPAHCKPUIIMS, NPUONIKEHHas K HeMmenkod opdorpadun,
«monyoporpaduueckas 3amuchb». Takas 3amuch MO3BOJNMIA, HE Mpuderas K
HAyYHOM TpPAHCKPUIIMHU, IepeAarb Ha MHUCbME IMPH IOMOIIU CHEIHaTbHBIX
JOTIOJTHUTENbHBIX 3HAKOB WJIM OYKBOCOUETAHUNW M T€ 3BYKH, KOTOPBIX HET B
JUTEPATypHOM HEMelKoM si3bike. [lpu ycraHoBieHWHM (HOHEMHOTO WHBEHTAPS
UCCJIENYyEMBbIX TOBOPOB  HCIOJNB30BAIMCH  METONbI  JUCTPUOYTHMBHOTO U
ceMaHTHYecKoro aHanmmu3a. CpaBHUTEIBHBIA AaHAM3 MO3BOJIWI COMOCTABUTH
MIPOU3HOIIICHUE 3BYKOB W 3BYKOBBIX COYETAaHHH B HCCIAEMYEMBIX TOBOpax C HX
MIPOU3HOIICHUEM B CTAHIAPTHOM SI3BIKE.

Analysis and results (AHanu3 u pe3yJabTaThl)

OcoOeHHOCTH JUAJEKTHOM peuH, OTPAKEHHbIE B TEKCTaX KYJIMHAPHBIX
peucuToB, pCaIM3YIOT A3BIKOBBIC IIPU3HAKH, ITO3BOJIAIOIINE BLIABUTDH 06IIII/IC YCPThBI
BCPXHCHCMCIKHX TOBOPOB HCMIICB KpaCHOSIpCKOFO Kpas, CIOXHUBIINXCIA B
pe3ysibTare MHOI'OKPATHOIO CMCHICHUA POACTBCHHBIX JHAJICKTOB W MOIIHOTO
BJIMAHUA PYCCKOT'O A3bIKA.

AHanus dboHETHUECKUX 0COOEHHOCTEMN OCTPOBHBIX TOBOPOB,
MNpCACTABIICHHBIX B TCKCTAX KYJIIMHAPHBIX PCHCIITOB, IIO3BOJINJI OTHECTHU
HCCIICAYCMBIC TOBOPbI K CMCHIAHHBIM AOHUAJICKTaM, OPHCHTUPOBAHHBIM Ha
3armaJIHOCPETHCHEMEIIKUN THaNeKTHBIN apean. B o0macTu KOHCOHAaHTH3Ma K MX
OCOOEHHOCTSIM OTHOCHUTCS, MPEXKIE BCEro, XapakTep MEpPEeABMKEHHS] T€PMaHCKUX
COITIACHBIX:

Btopoe (BepxHEeHEMEIKOe) MEPENBUKEHUE COMIACHBIX M KOHCOHAHTHBIC
U3MCEHEHUS MIUTIOCTPUPYIOT CICAYIOIIUE IIPUMEPHI:

— mepeboit t>z: zwai ‘zwei’, Salz ‘Salz’; Nort in die Schiissel nai, ausainander
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knede, Salz und Soda nai ‘Dann in die Schiissel hinzugeben, durchkneten, Salz und
Speisesoda hinzufiigen’;

— OecrepeOOMHBIM 0CTACTCS IITyXOW CMBIYHOM p B Ha4YaJIe ¥ B KOHIIE CJIOBA, a TAKXKE
B ynBocHuH: Pewer ‘Pfeffer’ Pewer kann mer dran ‘Man kann Pfeffer [hinzufiigen]’,
Top ‘“Topf” Milich nai in Top schiede ‘Milch in den Kochtopf giessen’, Kop ‘Kopf’
Puder in de Pan braun mache ‘Butter in der Pfanne braun machen’;

— nepeboii k>kch, xapaktepHbplii NI OKHBIX oOnactedl ['epmaHuu, B JAaHHBIX
roBopax He HaOiromaeTcs: klain, trocken, koche, nanpumep: Milich koche in Top
‘Die Milch im Kochtopf kochen’.

BHyTpu crmoBa MeXIy TIaCHBIMH M MEXIY COHOPHBIM M TJIACHBIM - p, k
OCJTa0JICHBl W JIMIIEHBI AaCHHUpPAIMA, a TIOTOMY IIOJIHOCTHIO COBIAJAIOT B
MIPOU3HOIICHUH CO CJIa0bIMU 3BOHKUMH b, g: Abel ‘Apfel’, Trobe ‘Tropfen’, Zugaor
‘Zucker’, tunge ‘tunken’; e Stun koche lose un net uftege ‘eine Stunde kochen lassen
und nicht zudecken’.

— DIIyXU€ CMBIYHBIE TEPM. P, t, kK MEX Ty ITTAaCHBIMU MEPEXOJIAT B IBOMHBIC CITUPAHTHI
(p>ff, t>ss, k>ch), koTopbie, Kak MpaBuiio, YIPOIIAIOTCS U O3BOHYaroTcs: Waser
‘Wasser’, Kughe ‘Kuchen’, Pewer ‘Pfeffer’; In Kastrol Waser naischiideun s
Flaaschapkoghe ‘In den Kochiopf Wasser gielen und das Fleisch kochen’;

— O3BOHYEHHE MHTEPBOKAJIBHBIX CHUPAHTOB ff / f mocie JOATOro IIacCHOIo WIIA
nudroHra, Mexay nByms mmacHeiMu: Lewel ‘Loffel’: ain Tee Lewel Sals ‘einen
Teeloffel Salz’. Otor npusznak B. M. )KupMyHCKHII OTHOCUT K BTOPHUYHBIM
MIPU3HAKaM BEPXHETECCEHCKOTO WIIM XapaKTEPHBIM IMPHU3HAKAM FOKHOTECCEHCKUX
roBopoB [Kupmynckuit, 1956, c. 365]. Bo3aMokHOE [T F0KHOTE€CCEHCKUX TOBOPOB
ocnabneHnue cornmacHoro f> w orpaxaercs rpadhemMoit w;

— omIylieHue 3BOHKUX B3pbIBHBIX (b, d, g > p, t, k) B Hauane cnoBa, Hampumep:
Puder ‘Butter’, Till ‘Dill’; alles salse, pewere, Zill tapai tue ‘alles salzen, Pfeffer
und Dill hineintun’;

— CNHUpaHTH3AIMS b, g B MHTEPBOKAIBLHOM MO3UITMH M TIOCJIC COHOPHBIX COTIACHBIX
7, [ B cepelHe CI0Ba, OTPAXKAETCS HA TpaUUECKOM YPOBHE BapuaHTaMu W U ch/j:
HaripuMmep, halwe ‘halbe’, Riwe ‘Riibe’, raiwe ‘reibe’, Knoweloch ‘Knoblauch’,
Zwiwel ‘Zwiebel’, genuch ‘genug’; Keelriwe, Zwiwel, roude Riwe tapai tue
‘Mohrriibe, Zwiebeln, rote Riibe hinzufligen’;

— TajaTajdbHBIA BApUAHT j BMECTO g MOSBISETCA MOCIE IIACHBIX TIEPEIHETO psijia, a
Takke nocJe r u l, nanp.: leje ten Taig ufn Tisch leje ‘den Teig auf den Tisch legen’;
— B TEKCTax KYJIMHAPHBIX PELIENTOB MpeCcTaBIeHbl MoUpukanuu cypdukca —chen,
-je: bissje ‘bisschen’; pisje Mehl nehme ‘ein bisschen Mehl nehmen’;

— XapaKTEPHBIM MPU3HAKOM UCCIICTyeMOTO JHAJICKTA SIBIISIETCS 03BOHUEHUE TITYXHX
COTNIACHBIX B CEpelMHE CJI0Ba MEXAy DIacHbIMU: proude ‘braten’. Imyxue
COTJIACHBIE HE 03BOHYAIOTCS TOCJE COHOPHBIX: fjartich ‘fertig’, in Ouwe uf Stun
stelle un proude ‘in den Ofen fiir eine Stunde stellen und braten’;

— aCCHMIUIAIMS COTJIACHOTO, TIEPEX0J] S > sch mpeacTaBieH B TPYIIE COMIACHBIX —
rst, Hanipumep: « Worschty Wurst. B rpynmne cormacHsix — st mepexona s > sch He
OCYIIECTBIISIETCS B CEPEIMHE U B KOHIIE CJIOBA, 3/1€Ch COXPAHIETCS S, HAPUMeEp: fest;
net so fest ‘nicht so fest’;
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— TMonHas mporpeccuBHas accumminus nd u nt > n, Hamp.: hunert ‘hundert’,
mitenaner ‘miteinander’; den Taig schei ausnannerwelghere ‘den Teig schon
welgern’;

— oTmajeHue t mocjiae ppUKaTUBHOTO coITacHoro, Hamp.: is: IS fjartig ‘Fertig ist das
ganze’;

— OTIAaJICHUE N B OKOHYAHUU -en > e, Hamp.: koche, anmache, trockle; vieregige
Sticjle schneide, Kartowel naitue un petze ‘vierekige Stiickchen schneiden,
Kartoffeln hineintun und zupetzen’.

B uccnenyembix perentax 3adUKCHpOBaH BapuaHT 0€3 BBIMAJICHUS 1 TIEPE]
CIIUPAHTOM [ — SIBJICHUE, XapaKTePHOE M JIJIT HEMEIIKOTO JIMTEPaTypPHOTO SI3bIKA: finf
‘fiinf’: Nai schiede Pewerminztrobe, finf Trobe ‘Gib Pfefferminztropfen (fiinf
Tropfen) hinzu’;

— O3BOHYEHHE S B Hauaje U B CEpEAMHE CJOBA MEpell INACHBIMU, B KOHIIE CJIOBa
MIPOU3HOCUTCS TIIyXoH s: sis ‘siill’, Sals ‘Salz’: di Krauzsupp is arich kuut miz Rohm
zu esse ‘die Gempsesuppe schmeckt gut mit Sahne’;

— HaOnronaercs Besipu3anus / mepe CMbIYHBIMU COITIACHBIMM B UICXOJIE CJIOBa: kalt,
kalt werd ‘kalt wird’, Hingelprih, Hingelprih koche ‘Hiithnerbriihe kochen’, Qualm,
Qualm ‘Dampf’;

— B paccMaTpHUBAEMBbIX TOBOPAX MEpE/] NIACHBIMU B Hayalle CJIOBA WM CJIOTa, TIOCIIe
[JJaCHOTO Ha KOHIIE CJIoTa Tepell COMIACHBIM WM B KOHIIE CJIOBAa COXpaHsETCs
nepeaHesseiuHoe ;. Kartowel, Riewel, Kaller, proude, roude, gross, Hampumep:
Brout muss mer korz schnaide und mit Zwiwel proude, im Puder ‘Man muss Brot
[diinn] schneiden und im [Ol] mit Zwiebel braten’. Takum o6pasoM, r He
npeTepreBaeT u3MeHeHui, He Bokamusyercs: Gorke, Gorken schnaide ‘Gurken
schneiden’, Zuger, bifije Zuger ‘cin bisschen Zucker’, Puder, Nort die Pudermilich
raus ‘Giefle dann die Buttermilch aus’.

B. M. )KupmyHckuii yka3bpiBajd Ha TO, UYTO «CIHUPAHT ch B JIUTEPATypPHOM
a3bike Tuddepenuupyercs kak cpennesssiuoe ¢ < (ich-Laut) niam 3agHes3p14HOE X
(ach-Laut) B 3aBCMMOCTH OT IIPEAIIECTBYIONIUX 3BYKOB: (ach-Laut) nmocine racHbix
3aaHero obpaszomanus, ich-Laut mocne nepennux macHeix» [KupmyHckuii, 1956,
c. 256-257]. CxonHble NMpU3HAKK NPUCYTCTBYIOT M B TEKCTaX PacCMaTpUBAEMBIX
peuentoB (ach-Laut) danach, Kuche, gekocht, (ich-Laut) Milich: Milich nai ‘Milch
giessen’, rduchre: Kann mer auch rduchre ‘Man kann auch rauchern’.

B wuccremyembix KyIMHApHBIX peLENTaxX OTPAKEHbBI W OCOOCHHOCTH
COBPEMEHHBIX OCTPOBHBIX BEPXHEHEMEIIKMX TOBOpPOB KpacHospckoro kpas B
oOmactu Bokanmu3Mma. Vccnemyemplid TUANEKT WMEET Cleayronue (POHETHUECKUe
MIPU3HAKU:

— nenaduanuzanys ryOHbBIX INIACHBIX MEpeIHero psaaa i > 1, 0 > e, Hanpumep: finf
‘funf’, dinn ‘dinn’, rihre ‘rihren’, Schiisel ‘Schussel’, Lewel ‘Loftel’; wann alles
kar is, tes angeprodene naischide ‘wenn alles gar ist, schiitteltman das Angebratene
hinei’. B. M. JKupMmyHCckuii OOBSICHAET SIBJICHUE Jejladuaiu3alid Kak OOIIyIo
TEHJICHIINIO 00JIETYEHUS apTUKYIISIIIUU B TuanekTax [KupmyHckuid, 1956, c. 167];

— CY)KEHHE U Jabuanu3aius yIapHOTro KpaTKoro a > 0 HaOMIAaeTCsl He PEeTysipHO,
a JIUIIIH B HEKOTOPHIX CII0BAX MCCIEAYeMOro nuanekra: host ‘hast’; e Stun koghe lose
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‘eine Stunde kochen lassen’;

— BIEHTE3a MEePEXOAHBIX ITIACHBIX i, € MEXy COHOPHBIMU 7 U [ ¥ MOCIETYIOINUM
TYOHBIM U CpPEAHES3BIYHBIM TIIyXuM, Hanpumep: Milich ‘Milch’; mosiBnenuem B
UCXOJIE CJIOBAa DSIEHTETHYECKOTO IJIACHOTO - e mpu cypQukce IaroabHOro
unduauTHBA: Schittle ‘schiitteln’; halwe Kilo Mehl, e Ai, truckle Heiwe, pisje Milich
torichmische ‘ein Kilo Mehl, ein Ei, trockene Hefe, ein bisschen Milch vermischen’;
— penykius HeynapHbIx macHbeix: Pan ‘Pfanne’, Sup ‘Suppe’; ti Prih runerschide
‘die Briihe hineingieen’. SIBneHue oTnaaeHus KOHEUHOTO OE3yapHOTO TIIACHOTO,
MIPUBOJISIIETO K COKPAIICHHUIO CJIOBA, HA3bIBAETCS allOKOMOW (OT Tped. apocope —
yceuenue) [Poszentans u gp., 2001, c.29]. SBieHue CHUHKOIBI (BbIIAJCHUS
0e3yIapHOro 3ByKa HJIM TPYMIBI 3ByKOB) MOXKHO HAOIONATh Ha MpUMEpE: weng
‘wenig’. B. M. XupmyHckuii ormedaer: «Pemykius HEygapHBIX —IJIACHBIX
OKOHYAHHUS MO BIMSHUEM YIapeHHs HAa KOPEHHOM TJIACHOM YKa3bIBaeT Ha
B3aMMOJICICTBAE 3aKOHOB W3MEHEHHUS yAapeHUsi C BHYTPEHHUMH 3aKOHAMU
rpaMMaTu4eckoro xapakrepa» [Kupmynckui, 1956, c. 161].

B wuccnenyemblx TekcTax KyJWHApHBIX PEIENTOB ObUla OTMEYEeHA
dboHeTHUeCckass OCOOEHHOCTh AapTUKIA U YKa3arelbHOIO MECTOMMEHHs das,
XapakTepHas JJIsl BCeX JMAJIEKTOB. YKa3aTelIbHOE MECTOMMEHHUE das IPOU3HOCUTCS
C peayLIMPOBAaHHBIM TJIACHBIM: des.

— nudToHTU3aLUs JOJITUX €, 0, O, HarpuMep, € > ei: Keis ‘Kédse’, 0 > ou Brout ‘Brot’,
roude ‘rot’, 0 > ei schein ‘schon’; Taig uf di Strudel macht mr ach wi ten Taig uf s
Prout ‘Teig fir die Strudeln macht man auch wie den Teig fiir das Brot’;

— CBH. AU(TOHT CPEIHETO YPOBHS ei MPECTaBiIeH B 00jiee OTKPHITOM BapHaHTE ai
Wi Kak MoHO(DTOHT a: zwai /zwa ‘zwel’, Flaisch/ Flaasch ‘Fleisch’; tes Flaasch
muss mr torichs Flaaschmaschindl mahle ‘das Fleisch muss man im Fleischwolf
mahlen’;

— audTOHTU3aMs y3KOTO JIOJITOTO CBH. 1 > auan. ai: main, drai, Prai; drai Stune
koche ‘drei Stunden kochen’;

— HE Iepeleqni B IMPTOHT CPEAHEBEPXHEHEMELIKUIN TOJITUI I IPUCYTCTBYET B
JTUaJieKTe B MeCTOMMEeHHOM Hapeunn darauf kak kparkuii u: druf: druf straue ‘darauf
bestreue’;

— pacummpenue 1 > e, u > o nepea coHopubiMu [CMupHutikas u np., 2002, c. 197].
Hampumep: wird > werd, Wurst > Worscht: alles schei torichknede ‘alles schon
durchkneten’.

B uccnenyeMbix TekcTax BCTPETHIIMCH CIEAYIONINE JOITHE TJIACHBIE, CPeIu
KOTOpPBIX OTKpBITHIE: [a:] raache ‘rduchern’, [e:] Abel ‘Apfel’, 3akpriteie [e:] Lewel
‘Loffel’, [i:] Schiisel ‘Schiissel’, [0:] Owe ‘Ofen’, [u:] nuhme ‘nehmen’; kpaTkue
otkpheIThie [a] Pan ‘Pfanne’, [e] wishe ‘washen’, [i] finf ‘fiinf, [o] Top ‘Topf’, [U]
druf ‘darauf’; nudronru [ar] Taich ‘Teig’, [av] straue ‘streue’, [ou] broude ‘braten’,
[ei] Keis ‘Kése’. B HeynapHO# NO3MIINY, IPEX/IE BCETO, B OKOHYAHUSAX TJIAroJioB,
MpUIaraTeIbHBIX U CYIMIECTBUTEIBLHBIX IITUPOKO PACIIPOCTPAHCH PEIyIIMPOBAHHBIN
[o] riere ‘riihre’, KOTOPHBI MOXKET MOJHOCTHIO OTIAATh.

B ycrmoBusx YacTUYHO TOJATOTOBIEHHOM pedd TiacHble (HOHEMBI
UCCJIEMYEMOTO JTUAJIEeKTa XapaKTepU3yIOTCs OOJbIlel BapUaTUBHOCTHIO, YEM TPHU
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MOJITOTOBJICHHOM pedr. DTO MPOSBISETCS B TOM, YTO KPOME BBIIIETICPEUNCICHHBIX
OOIMX YepT CcleayeT OTMETUTh W WHIUBUAYAJIbHBIC BapUaIlUU IPOWU3HECCHUS
3BYKOB B ONPEJCIICHHBIX MMO3UIMAX U HEKOTOPBIX CJIOBAaX B peyd MH(OPMAHTOB:
gyepenoBaHue 1oyroro [U] — gonroro [0] mepen conopubiM, NUhme/nohme ‘nehmen’,
gyepenoBanue jgonroro rimacHoro [e] — audronra [ei] Klees /Kleis ‘KloBe’,
gyepenoBanue noiroro [e] — nudronra [ou], Knoweloch/ Knouweloch ‘Knoblauch’,
mudronros [ai] — [ei] Aler/Eig ‘Eier’, uepenoBanue goaroro [a] — nudronra [ai]
Flaisch/Flaasch ‘Fleisch’, yepenoBanue cybdukcor —che u -je Kleifiche /Kleisje
‘Kl6Bchen’, yepenoBanre adhdpukatsl [Z] u menesoro [S] B konie ciosa Salz/ Sals
‘Salz’, coxpaHeHHMe TEpeIHEs3BIYHOrO [I] B KOHIIE cllora — ero BOKaJIW3aIlus:
Lorbenpldder/ Loaberpldder ‘Lorbeerblatter’.

[TomoOHy 0 BapUaTUBHOCTH MPOU3HECEHUS OTACIBHBIX 3BYKOB B OJTHUX M TE€X
e TTO3UINAX OTMEYAIOT U IPYTUE UCCIISIOBATEIN POCCHIICKO-HEMEIIKHX JTNAJICKTOB.
Tak, E.A. JlubGeptr omnpenenser: «B 1eaoM cpelHEHEMELKUH S3bIKOBOW apeal
JIOCTAaTOYHO OJMU30K K JUTEPATypHOMY HEMEIKOMY, OH IOHSATEH BIIAJICIOIICMY
auTepaTypHoi ¢opmoii s3bika. B peun HocuTenel HaOmonaeTcss XapakTepHas s
JTUAJICKTHON pe4r BApUATUBHOCTH MPHU MPOU3HECEHNH HEKOTOPHIX CIIOB, HAIIPUMED:
fufzich u fifzich 'nateaecar’ (ut. Hem. fiinfzig), zwa u zwai 'nBa' (Jiut. HEM. Zwel),
Flaasch u Flaisch 'Msico' (muT. nem. Fleisch)» [JIubGept, 2022, c. 173].

JUIst TUaneKkTHOM peur XapaKTepHO HAIMYME OTOBOPOK B (popMe OMIMOOYHBIX
N00aBJICHMIA 3BYKOB WJIM 3aMEHBI OJHOTO 3ByKa JPYTMM, KOTOPBIC MBI HaXOIUM U B
KyJUHApHBIX perentax, Harpumep: Lorbenblider ‘Lorbeerblitter’, Wilderholz
‘Wilgerholz’, fainde ‘tein’, Puderzucher ‘Zuckerpuder’, nanpumep:

Flaisch koche, Kraut dran, bifije Kartowel, Lorbenbldder 1 order 2. ‘Koche
das Fleisch, fiige das Kraut, bisschen Kartoffeln, Lorbeerblitter (1 oder 2) hinzu’.

Nort tue raus Taich, mit Wilderholz [packamams], in Plech leche. ‘Dann
nimm den Teig heraus, rolle mit der Teigrolle aus, lege in das Backblech’.

Nort Speck fainde schnaide, brate. ‘Schneide dann fein den Speck, brate an’.

Wenn gebacke [nocwinams] ober mit Puderzucher. ‘Berait. Wenn es gebacken
wird, bestreue mit Zuckerpuder. Fertig ist das ganze’.

Ha npumepe penienta — ‘Riewelsup’ — undopmanta I (01.09.1941 rona),
ypoxenkun  CapatoBckoil  obmactu, c. berrunrep (Bettinger) mnpoBenen
CpPaBHUTEIBHBINA aHATN3 (DOHETHUECKUX OCOOCHHOCTEH JICKCHICCKHUX SAMHMUII.

Riewelsup
Dialekt

Wasser, Kartowel, weng Salz. Nort Riewel mache. Eig und weng Meil und
mach Riewel in Schieselje. Nort neischiede Riewel in die Sup. Nort Speck schneide
fein zu Kripjen und brate Zwiwel dran, brate des zusammen und zwei Lorbenblitter.
Und alles nei in die Sup. Kann mer essen.
Hochdeutsch

Wasser, Kartoffel, wenig Salz. Dann mache Kl68en aus dem Ei und wenig
Mehl in der Schiissel. Gib dann K168en in die Suppe hinzu. Schneide dann den Speck
in feine Scheiben und brate die Zwiebeln an, brate das zusammen und fiige zwei
Lorbeerblétter hinzu. Und flige alles in die Suppe hinzu. Kann man essen.
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ITepeBon

B341h BOAy, KapTOIIKY, HEMHOIO COJHU. 3aTeM cJejail B MUCKE KOMOYKH W3
qilla 1 HEMHOTO MYKH, 3aTeM J00aBb UX B CYII, 3aT€M HApPEKb CAJI0 HA TOHKHUE
JIOMTHKH B 00Kaph YK, 100aBb JIBa JaBPOBBIX JincTa. [lomoxu Bee B cym. M MoxHO
€CTb.

Tabmuna 1 — Peanuzanus QuaneKTHBIX (POHETHUECKUX OCOOCHHOCTEH B TEKCTE
RIEWELSUP

AUAJTIEKT JINT. HEM. SI3bIK (doHeTHUECKHUE
pa3anuns

Meil Mehl ei-e:

fjartig fertig f-f,a-e

druf darauf u-au

Heiwe Hefe w-f

Taich Teig ch-k

Kleil Klo8e e1-0

Schiisel Schiissel -1

Zwiwel Zwiebel w-b

Nudpopmant — MOJ[ (10.07.19621.) ypokeHkKa VYdapckoro paiioHa
(c. Huxonwsckoe) KpacHosipckoro kpasi, poautenu poaom u3z CapatoBckoil 001acTH,
c. lllenxen (Gattung).

Kartowel mit Kleis gewigelte
Dialekt

Nohme Aier, Meil, Salz, Tigmilich, Poudasch. Des alles verriere, tig mache.
Taich welge, schmelze mit Aile, wigle und verschnaide klaine Stiege. Une Kartowel
leiche druf Kleis und alles koche. Zwiwel in die Pan mit Speck proude. Und schmelze
alles. Ist fjartig.
Hochdeutsch

‘Nimm Eier, Mehl, Salz, Dickmilch, Speisesoda. Alles umriihren, einen
dicken [Teig kneten]. Den Teig ausrollen, mit Ol schmieren, wickeln und in kleine
Stiickchen schneiden. Lege unten Kartoffeln, die KloBe oben drauf und [schmore]
alles. Zwiebel mit Speck in der Pfanne anbraten. Alles mit geschmolzener [Butter
giessen]. Fertig ist das ganze’.
ITepeBon

Bo3pmu diiio, MyKy, COJb, MNPOCTOKBamly, coay. Bcé mnepememars,
[3amecuts| rycroe [Tecto]. Packarath TecTo, cMaszaTh MAacliOM, 3aBEpPHYTh H
nope3aTh Ha Menkue Kycouku. [lomokm kaprodens Ha THO, KICHKH CBEPXYy U
[Tymmu] Bce. OOxkapuTh JIyK ¢ cajioM Ha CKOBOpoje. Bce momuTh [pacTorieHHbIM
MaciioM]. Bce rotoso.
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Ramsup
Dialekt

Nohme Kartowel, koche. Mache Kleis. Eier und Ram alles verrieren. Des alles
nei in die Kartowel.
Hochdeutsch

Nimm Kartoffeln, koche. Mache Klof3e. Eier und saure Sahne umriihren. Alles
in die Kartoffeln hinzugeben.
ITepeBon

Bo3bmu kaprodens, orBapu. Craenaiite kienku. CMmeman sifio U cMeTaHy.
Jlo6aBb Bce B kKapTOo(deb.

Tabnmuua 2 — Peanuzanus auaneKTHBIX (DOHETHUUECKHX OCOOCHHOCTEH B TEKCTE
KARTOWEL MIT KLEIS GEWIGELTE,; RAMSUP

AUAJTIEKT JIMT. HEM. SI3bIK (doneTHYeCKHUE
pasanyus
Meil Mehl el - e:
fjartig fertig f-fa-e
druf darauf u-au
Kartowel Kartoffeln w-1
Taich Teig ch-k
Kleil Kl168e e1-0
verriire umriihren 1:-1
proude brate ou-a
Pan Pfanne p-pf
Tigmilich Dickmilch t-d

[Ipu wuccnemoBaHWW TIPOM3HOIICHHWS W €r0 BApPUATUBHOCTH B MaJIbIX
COIMAITBHBIX TPYTIaX OJHUM U3 BEIYIIHUX SBIISICTCS CUTYaTUBHBIN aCTICKT N3YUCHUS
peun. JImanekTHBIA MaTeprall (TEKCThl KyJIUHAPHBIX PEIEenToB) (QyHKIIMOHUPYET B
ObiTOBOM chepe u peanmusyercs B (QOopME€ UYACTUYHO MOJATOTOBJIEHHOMN
MOHOJIOTHYECKON peun, OMpPEnessieMOr JTOBEPUTEIIBHOM CHUTyallue OOIICHUSI.
YacTHYHO MOATOTOBICHHAS PEUb XapaKTePU3yeTCs CHUKECHHBIM apTHKYIISIITAOHHBIM
HalpsDKEHUEM, CPEIHHMMH ¥ KOPOTKMMH PEYEBBIMH TaKTaMH, a TakKke
npeo0alaHieM WHTOHAIMOHHBIX CTPYKTYpP C HHUCXOHSIIMM W POBHBIM TOHOM. B
JIMaJICKTHOM MCIIOJITHCHUH PEIIETITOB TEMII peUH YaIle He cTabMIIeH, ocnadiiseTcs 3a
CUeT peanu3ainuu HUCXosmIe menoauu. C pe3ylbTaTaMu 3JIEKTPOAKyCTUIECKOTO
aHaJIM3a MOYKHO 03HAKOMHTBCS B IPYTHX MyOaukaiusax aBropos [Korbmakher et al.,
2021].

[TonBoas UTOTH, MO’KEM OTMETHTH, YTO OCTPOBHBIE TOBOPHI KpacHospckoro
Kpasi UMEIOT CMEIIaHHBINH XapakTep, YTpaTUiIu Hauboliee spKrue OTIIMYUTEIIbHbBIC
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IMPHU3HAKH OTACIIbHBIX MCXOAHBIX AWAJICKTOB, COXpPaHUB CaAMbLIC O6H_II/IC BTOPHUYHBIC
MMPHU3HAKHW UCXOAHOT'O 3allaIHOCPCAHCHCMCIKOI0 JUAJICKTHOTO apcalia. I[I/IaJ'ICKTBI
HN3MCHAIOTCA 1 pa3BUBAKOTCs C TCUCHHUEM BPCMCHU U an/Io6peTa10T HOBBIC UCPTHI HC
TOJIBKO Ha ITPOU3HOCUTCIIBHOM, HO 1 Ha HCKCI/IKO'(bOHCTI/I‘-ICCKOM YPOBHIX.

Conclusion (3akarouenue)

AHann3 coOOpaHHOTO JUAJEKTHOTO MaTepuasa Mo3BOJISIET C/IeNIaTh BHIBOJ, YTO
JIMaJIEKTHbIE 0COOCHHOCTU Ha (DOHETUYECKOM YPOBHE SIBJISIIOTCSI CBHUJIETEILCTBAMU
COXPAHEHMsI OTHCJbHBIX MPU3HAKOB HCXOJHON SI3BIKOBOM KYJIBTYpPbI, KOTOpAs
npeTepriesia U3BMEHEHHsI MPU CMEIICHUU IEePBOHAYAIBLHO PA3NMYHBIX HEMEIKHX
JTMAJIEKTOB. Pe3ynpTaroM B3auMOACHCTBUSI HEMELIKMX MEPECENICHIIEB C HOCUTESIMU
S3bIKA OKPYKEHHUSI SIBIISIETCS] BAPUATUBHOCTD MPU MTPOU3IHECEHUH HEKOTOPBIX CJIOB U
HaJM4KMe 3aUMCTBOBAHHOMW JIEKCUKH, YTO MOATBEPKIACTCS MPEACTABICHHOCTHIO B
S3BIKOBOM Marepuaje. Marepuan HCCIeAOBaHUS TPEIOCTABUI BO3MOKHOCTH
YCTAHOBJICHHSI XapaKTePHBIX YEPT OCTPOBHBIX BEPXHEHEMEIKUX TOBOPOB
KpacHosipckoro kpasi, MO3BOJWJI OTHECTH HCCICMYeMbIE€ TOBOPHI K CMEIIAHHBIM
JTUajeKTaM, OpUCHTUPOBAHHBIM Ha 3aITaTHOCPETHCHEMEITKUIA TUAJICKTHBIN apeal.

KoHcoHaHTHBIE = W3MEHEHWS  WUIIOCTPUPYIOT  XapakTep  BTOPOTO
(BEpXHEHEMEIIKOTO)  TEPEIBIKEHUS TE€PMAHCKHX  COTIACHBIX  YKAa3aHHOTO
TUAJICKTHOTO apeana. Vccmemyemplii JMaIeKT WMEET CMEIIAHHBIA XapakTep,
KOTOPBIN OTpaxaroT ero GoHeTHUYEeCKue 0COOEHHOCTH.

BrisBrieHHbIE Ha (POHETHMYECKOM YPOBHE OTIMYUS OT HOPMBI HEMEIIKOTO
JUTEPATYPHOTO S3bIKA MOKA3JIM, YTO K OCOOCHHOCTSIM HCCIIEyeMOro JUaIeKTa B
o0nacTi BOKaJIM3Ma OTHOCSTCA MU(TOHTU3AIMS JOJTHX TJacHBIX &, O, O, mepexon
el > a, pacumpeHue 1> e, u > o, fenabuannsaius ryOHbIX IIACHBIX TIEPETHETO PAJa,
pPENyKIIMS HEyTapHbIX TIJIaCHBIX, a B OOJNACTH KOHCOHAHTH3Ma — COXPaHEHUE
TepMaHCKOTO p B Ha4YaJIe CJIOBA U B YIBOCHUH, CITUPAHTH3AINS b, g B CEpEANHE CIIOBA,
ACCUMIJISIIIUSL COTJIACHBIX nd Y nt, OTIYIIEHHE 3BOHKUX B3pbIBHBIX b, d, g>p, t, k B
Hayajie CJI0BA, O3BOHUCHHWE HWHTEPBOKAIBHBIX TIIyXWX CITUPAHTOB U CMBIYHBIX,
O3BOHYEHHUE S B HaUaJie U B CEpeIMHE CI0Ba Mepe]l INTACHBIMU, Belisapu3anus [ nepes
CMBIYHBIMH COTJIACHBIMH B KOHIIC CJIOBA.

Cnucok cokpaiieHuil 1 yTOYHeHHii:
Ap. — IpyTHE
JIUT. HEM. — JINTEPATYPHbIA HEMELIKAN
IS, MO/ — nenepconanuzupoBanubie DO nnpopmaHTOB
C. — CeJlo
Cp. — cpaBHUM
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